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Indonesia adalah negara yang memiliki sejuta kekayaan. Mulai dari hasil 
alam, hasil karya anak bangsa atau kebudayaan, sampai kaya akan makanan 
tradisional. Begitu kayanya Indonesia, sehingga jika segala kekayaan itu diolah 
semaksimal mungkin akan menjadi aset bangsa yang bisa dibanggakan di kancah 
internasional. Dari semua itu yang paling sering diperbincangkan adalah 
makanan. Banyak sekali makanan khas Indonesia, seperti sate, soto, bakso, nasi 
goreng, dan lain-lain. Setiap makanan itu memiliki cita rasa yang berbeda-beda. 
Bahkan daerah juga mempengaruhi cita rasa setiap masakan tersebut. Misal soto 
di daerah solo memiliki rasa yang berbeda dengan soto di daerah Makasar. 
Demikianlah, begitu kaya Indonesia dengan berbagai makanan tradisional, 
oleh karena itu kami memiliki ide untuk mengembangkan salah satu masakan 
khas Indonesia yaitu Nasi goreng. “Nasi Goreng Magma” adalah inovasi kami 
agar menjadikan nasi goreng yang semula biasa saja menjadi lebih spesial dan 
memiliki nilai jual yang lebih. Dengan adanya program kreativitas mahasiswa 
kami berusaha untuk menjadikan “Nasi Goreng Magma” menjadi alternatif  
makanan khas nusantara yang dicintai masyarakat. Ditambah lagi Indonesia yang 
memiliki jumlah penduduk yang padat, menjadikan bisnis makanan menjadi 






















1. Latar Belakang 
Usaha ini kami dirikan dengan tujuan sebagai upaya untuk 
menanamkan kecintaan kepada masyarakat terhadap masakan khas 
nusantara di tengah gelombang masuknya makanan fashfood yang 
sekarang ini baru gencar merajai lestoran-lestoran di Indonesia. Kami 
menyuguhkan nasi goreng yang lain daripada yang lain. nasi goreng ini 
tidak hanya memiliki tampilan yang menarik namun juga rasa yang luar 
biasa. Dengan memadukan dua masakan khas nusantara, yaitu nasi goreng 
dan sambal balado, “Nasi Goreng Magma” siap menggoyang lidah 
penikmatnya. 
Sedangkan tampilan “Nasi Goreng Magma” ini memiliki filosofi 
kekayaan alam yang ada di Indonesia, yaitu gunung berapi. Indonesia 
memiliki ribuan gunung berapi yang hingga kini masih aktif. Oleh karena 
itu, dengan adanya inovasi  “Nasi Goreng Magma”, kami tidak hanya 
memperkenalakan masakan khas nusantara saja, tetapi juga 
memperkenalkan salah satu kekayaan alam yang ada di Indonesia. 
 
2. Perumusan Masalah 
Restoran yang menawarkan hidangan berupa nasi goreng memang 
sudah banyak di Indonesia. Namun untuk “Nasi Goreng Magma” sama 
sekali belum ada di pasaran. Dari latar belakang masalah tersebut dapat di 
tarik rumusan masalah berupa bagaimana cara pembuatan “Nasi Goreng 
Magma”? Dan bagaimana cara pemasarannya  agar banyak masyarakat 
yang mau membeli “Nasi Goreng Magma”? 
 
3. Tujuan Kegiatan 
Tujuan dari program kegiatan ini adalah: 
1. Memproduksi “Nasi Goreng Magma” yang dapat menjadi alternatif 
masakan khas nusantara yang dapat dinikmati masyarakat. 
2. Sebagai salah satu upaya mempromosikan masakan khas nusantara 
berupa “Nasi Goreng Magma” kepada masyarakat luas. 
 
4. Luaran Yang Diharapkan 
Luaran yang diharapkan dari usaha “Nasi Goreng Magma” ini adalah: 
1. Dapat menghasilkan produk berupa “Nasi Goreng Magma”. 
2. Sehubungan dengan proses produksi “Nasi Goreng Magma” yang 
membutuhkan banyak tenaga kerja, maka usaha ini diharapkan 







GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA 
1. Ide Usaha 
Pada zaman sekarang rakyat Indonesia tengah dilanda virus 
western. Mulai dari  fation, kebudayaan, dan makanan. Khusus dalam hal 
makanan, kini banyak berdiri restoran-restoran fashfood yang menyajikan 
masakan-masakan barat. Rakyat Indonesia cenderung lebih memilih 
mengkonsumsi masakan barat daripada makanan tradisional negaranya 
sendiri. Padahal di Indonesia memiliki beribu jenis makanan tradisional 
yang rasanya tak kalah dengan makanan barat. Dengan alasan lebih 
simple, lebih keren, dan dll jika mengkonsumsi makanan western. Atas 
dasar itu kami ingin berinovasi membuat makanan tradisional khas 
nusantara yang dimodivikasi rasa dan tampilannya, agar rakyat Indonesia 
kembali mencintai makanan negaranya sendiri. 
Ya disini kami akan mengenalkan makanan yang sudah tidak asing 
lagi di Indonesia. “Nasi Goreng Magma”. “Nasi Goreng Magma” berbeda 
dengan nasi goreng biasanya. Dengan memadukan dua macam makanan 
khas nusantara, yaitu nasi goreng dan sambal balado, “Nasi Goreng 
Magma” hadir dengan rasa yang khas. Mengingat mayoritas rakyat 
Indonesia yang sangat menyukai rasa pedas, “Nasi Goreng Magma” 
didesain untuk mengobati rasa rindu masyarakat yang mencintai makanan 
pedas. 
“Nasi Goreng Magma” juga memiliki tampilan yang sangat unik 
dan tentu berbeda dengan nasi goreng biasanya. Dengan tampilan yang 
terinspirasi dari makanan khas Indonesia yang lainnya yaitu “arem-arem”, 
makanan dengan bahan utama nasi putih berisi sambal goreng ati yang 
dibungkus dengan telur yang digoreng tipis. “Nasi Goreng Magma” 
berbentuk seperti miniatur gunung berapi yang sedang memuntahkan 
laharnya. Dengan tampilan yang sangat menarik, diharapkan “Nasi Goreng 
Magma” mampu menarik minat pembeli dan mampu bersaing bahkan 
mengungguli masakan yang lainnya. 
2. Penjualan Dan Pemasaran 
“Nasi Goreng Magma” dijual dengan system penjualan langsung 
kepada masyarakat. Strategi pemasarang yang dilakukan adalah dengan 
strategi membuka pasar. Untuk sementara kita akan menyewa sebuah 
tempat strategis di pinggir Jalan Sutami, Surakarta untuk mendirikan suah 





Pertama-tama kami hanya memasarkan “Nasi Goreng Magma” ke 
daerah Solo saja, karena dekat dengan kampus kami UNS. Selain itu, Solo 
merupakan kota yang padat penduduk dan memiliki minat yang tinggi 
dalam wisata kuliner, sehingga merupakan langkah tepat jika kami 
memasarkan “Nasi Goreng Magma” di kota Bengawan ini. 
Kami juga akan meyebarkan brosur tentang “Nasi Goreng 
Magma”, lengkap dengan alamat warung makan dan contact person-nya 
agar memudahkan pembeli untuk memesan. Brosur akan disebarkan ke 
sekolah-sekolah, kampus, dan tempat-tempat umum yang lainnya. Tidak 
ketinggalan, kita juga memasarkan “Nasi Goreng Magma”di sosial media, 
seperti Facebook, twitter, Line, Instagram, dll. Untuk pelanggan yang 
masih berada di kawasan Solo dan sekitarnya, pelanggan dapat melakukan 
























Metode yang kami formulasikan adalah sebagai berikut :  
1. Produksi. 
Untuk memproduksi nasi goreng ini diperlukan 2 tahap yaitu pembuatan 
nasi goreng dan pembuatan sambal baladonya. 
Bahan yang anda siapkan 
 2 piring nasi putih 
 2 sendok makan minyak goreng 
 2 buah cabai rawit potong serong 
 1 butir telur 
 Garam 
 2 siung bawang putih 
 Saos tomat secukupnya 
 Daun bawang 1 batang 
 Merica secukupnya atau sesuai selera 
 3 siung bawang merah 
 Pelengkap: Ayam, Tomat, potongan cabai, kerupuk 
Cara membuat nasi goreng 
1. Panaskan minyak goreng yang dituang kedalam wajan 
2. Masukkan cabai, bawang merah, bawang putih yang sudah dihaluskan 
hingga bau harum 
3. Masukkan bahan campuran seperti udang, ayam, sosis ataupun lainnya. 
Aduk hingga merata dan matang 
4. Masukkan telur, kemudian orak-arik telurnya. Masukkan nasi putih aduk 
hingga rata dengan semua bahan diatas. 
5. Tambahkan saus tomat, merica dan garam. Sambil aduk rata, kemudian 





Cara membuat sambal balado 
Bahan: 
 20 buah cabai merah keriting, cuci bersih dan siangi (buang tangkainya) 
 10 buah cabai rawit warna merah atau keoren-orenan, bersihkan dan siangi 
juga 
 8 butir bawang merah 
 2 siung bawang putih 
 2 helai daun jeruk, cuci bersih, buang tulang daunnya 
 1 buah tomat merah segar ukuran sedang, cincang 
 Garam, merica bubuk, gula pasir, minyak goreng, kaldu ayam secukupnya 
Cara membuat: 
1. Cincang ukuran dan model seperti apapun cabai merah dan rawit merah. 
2. Kedua cabai yang sudah dicincang Anda padukan dengan bawang putih, 
bawang merah, dan tomat merah segar yang sudah dipotong-potong. 
3. Tambahkan merica bubuk, gula pasir dan garam secukupnya. 
4. Tumbuk semua bahan pada wadah hingga tercampur rata. 
5. Siapkan teflon, panaskan minyak untuk menumis, masukkan semua bahan 
yang sudah tercampur tadi pada teflon. 
6. Masukkan juga daun jeruk dan air kaldu ayam atau sapi, tumis lagi hingga 
bumbu kaldu meresap. 
7. Matikan api, sambal yang sudah jadi letakkan pada piring kecil. 
Cara membuat “Nasi Goreng Magma” 
1. Cetak nasi goreng dengan menggunakan mangkuk, tetapi bagian 
tengahnya diberi rongga, 
2. Kemudian isi dengan sambal balado tersebut. 
3. Kemudian tambah lagi mangkuk tersebut dengan nasi goreng. 
4. Lalu taruh nasi yang ada di mangkuk di atas piring. 
5. Kemudian nasi tersebut dibungkus  dengan menggunakan telur 






BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN 
4.1 Anggaran Biaya  
No Jenis Pengeluaran Biaya 
1   Peralatan Penunjang     Rp                  7.400.000,00 
2   Bahan Habis Pakai    Rp                     461.000,00   
3   Perjalanan     Rp                     120.000,00   
4 Lain-lain : Publikasi, Laporan Rp                  2.019.000,00 
TOTAL Rp               10.000.000.00   
 
 
4.2 Jadwal Kegiatan  
Program Bulan Ke 1 Bulan Ke 2  Bulan Ke3 Bulan Ke 4 Bulan Ke 5  
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
Identifikasi Masalah                      
Surfey Pasar                       
Perancangan Produk                     
Pencarian Literatur                       
Uji coba Pembuatan Produk                     
Penjualan & Pemasaran                      
Evaluasi Program                     










































Lampiran 3.2. justifikasi Anggaran Kegiatan 
1. Peralatan Penunjang 
Material Justifikasi 
Pemakaian 




Wajan 2 tahun 5 50.000 250.000 
Dandang 2 tahun 1 50.000 50.000 
Soded 6 bulan 5 10.000 50.000 
Pisau 1 bulan 2 25.000 50.000 
Kompor 3 tahun 3 200.000 600.000 
Gerobak 20 tahun 1 2.000.000 2.000.000 
Meja & kursi 20 tahun 3 paket 1.000.000 3.000.000 
Lampu Hias 3 tahun 1 paket 300.000 300.000 
Piring  3tahun 5 lusin 100.000 500.000 
Sendok & Garpu 3tahun 5 lusin 20.000 100.000 
Sragam pegawai 4 tahun 5 100.000 500.000 
     
SUB TOTAL (Rp) 7.400.000 
 
2. Bahan Habis Pakai 
Material Justifikasi 
Pemakaian 




Beras Habis pakai 10 kg 15.000 150.000 
Cabai  3 kg 25.000 75.000 
Telur  2 kg 20.000 40.000 
Tomat  1kg 9.000 9.000 
Selada   1kg 34.000 34.000 
Bumbu dapur  1 paket 50.000 50.000 
Gas   3tabung 20.000 60.000 
Tisue  2 pac 10.000 20.000 
Margarin  2 pc 9.000 18.000 
Bawang 
goreng 
 1 bungkus 5.000 5.000 
SUB TOTAL (Rp) 461.000 
 









 2 kali 10.000 20.000 
Delivery  10 kali 10.000 100.000 













Publikasi  1 100.000 100.000 
Laporan  3 200.000 600.000 
Sewa tempat  1thn 1.319.000 1.319.000 
































Satu Bulan Operasi  
3 Yuliana 
Pujiastuti 
Ekonomi 
Pembangunan 
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Pemasaran  
4 Muhamma
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Ekonomi 
Pembangunan 
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Satu Bulan 
  
Keuangan 
5 Nabila 
Aribarisa 
Ekonomi 
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Ekon
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